


DAL 1920

OLIO EXTRA VERGINE
DI OLIVA

ESTRATTO A FREDDO

MONTELEONE D’ORVIETO
TERNI - UMBRIA - ITALIA

GRAND CRU

Come nel 1920,

quando mio nonno lavorava con il molino a macine trasci-
nate da buoi, ancora oggi l’azienda Pelagrilli seleziona e 
produce la migliore qualità di olio, mantenendo intatta la 
genuinità, la fragranza e il gusto di questo antico alimento.
La produzione diretta avviene attraverso la conduzione di 
oliveti di proprietà e in affi tto. L’azienda Pelagrilli si trova 
in Umbria a Monteleone d’Orvieto, piccolo borgo medie-
vale a 25 km a nord di Orvieto, al confi ne con la Toscana, 
una zona nota soprattutto per la bellezza dei suoi olive-
ti che circondano le colline intorno al paese. La gestione 
familiare, insieme al rispetto della tradizione, assicurano 
l’elevata qualità e genuinità del prodotto che lo rende ap-
prezzato da molte famiglie.
                         Renzo Pelagrilli

Azienda Agricola Pelagrilli
di Pelagrilli Renzo

Sede operativa: Voc. Brecciarello 3/a
Punto vendita: C.so V. Emanuele II 14/18 

05017 Monteleone D’Orvieto - Terni
0763 835097 - 338 7137748

pelagrilli@pelagrilli.it

www.oliopelagrilli.com
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PREMI E SEGNALAZIONI

2018 
LA REPUBBLICA
4 stelle sulla Guida ristoranti 
dell’Umbria con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

Il Golosario
Presenti sulla guida 2018

2017 
GAMBERO ROSSO
2 foglie con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

SLOW FOOD
azienda selezionata per la raccolta 
2016-2017 con olio Extra
Vergine di Oliva Dop Umbria

Der Feinschmecker
Olio Award 2017 top 250 - La 
prestigiosa rivista tedesca ci giudica 
tra i migliori 250 oli del mondo

BIBENDA
4 GOCCE con olio Extra Vergine di
Oliva Dop Umbria

LA REPUBBLICA
4 STELLE sulla Guida ai sapori e 
piaceri dell’Umbria con olio Extra
Vergine di Oliva Dop Umbria

ERCOLE OLIVARIO 2017
ammesso alla � nale con olio Extra 
Vergine di Oliva Dop Umbria

2015 
LA REPUBBLICA
4 stelle sulla Guida ristoranti 
dell’Umbria con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

2014 
1° CLASSIFICATO
piccole produzioni premio regionale 
Dop Umbria

GAMBERO ROSSO
2 foglie con olio Extra Vergine di 
Oliva 100% italiano 1 foglia olio 
Extra Vergine di Oliva Dop Umbria

BIBENDA
3 GOCCE  con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

LA REPUBBLICA
4 stelle sulla Guida ristoranti 
dell’Umbria con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

 2013
 GAMBERO ROSSO
1 FOGLIA con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

2012
 3° CLASSIFICATO
Premio regionale Dop Umbria 
sottozona Colli Orvietani

GAMBERO ROSSO
2 FOGLIE con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

BIBENDA
3 GOCCE con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

Der Feinschmecker
Olio Award 2012 top 250 - La 
prestigiosa rivista tedesca ci giudica 
tra i migliori 250 oli del mondo

SpelloMontefalco

Città di Castello

Trevi



DOP UMBRIA
Colli Orvietani BIOLOGICO
100% ITALIANO - ESTRATTO A FREDDO

BIOLOGICO
100% ITALIANO - ESTRATTO A FREDDO

100% ITALIANO - ESTRATTO A FREDDO

MORAIOLO
100% ITALIANO - ESTRATTO A FREDDO

Colette 50 cl.Colette 50 cl.

Colette 25/50 cl.

Olio Extravergine di Oliva

Colette 50 cl.

ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino, frantoio, moraiolo 
ed altre cultivar ammesse
in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a 
mano o mezzi
meccanici entro il 20 novembre di ogni 
anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimen-
to meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° 
gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
filtrazione a cartoni;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori 
vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si 
esaltano al meglio i pregi
di questo olio, con insalate, verdure cotte, 
ottimo nel pesce, pasta,
carni bianche e rosse, minestroni, risotti, 
zuppe e legumi

ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino, frantoio, moraiolo 
ed altre cultivar ammesse in accordo
al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a 
mano o mezzi meccanici
entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimen-
to meccanico a ciclo continuo
con estrazione a freddo (temperatura di 
lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
filtrazione a cartoni;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: intenso con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato, erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si 
esaltano al meglio i pregi di questo olio,
con insalate, verdure cotte, ottimo nel pesce, 
pasta, carni bianche e rosse,
minestroni, risotti, zuppe e legumi.

ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a 
mano o mezzi meccanici entro il 15 
dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimen-
to meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di 
lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
filtrazione a cartoni;
COLORE: colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si 
esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
carni rosse alla brace, minestroni, zuppe, 
legumi, formaggi stagionati

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla 
produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, 
frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a 
mano o mezzi meccanici entro il 31 
dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimen-
to meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di 
lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori 
vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, con insalate, 
verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni 
bianche e rosse, minestroni, risotti, zuppe e 
legumi

DOP UMBRIA
Colli Orvietani 

Willy

Olio Extravergine di Oliva

GREZZO

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Linea Ristò

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

Aceto

Olio Extravergine di Oliva

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Con tappo antirabocco

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

la primizia

ESTRATTO A FREDDO
100% ITALIANO

FILTRATO
GREZZO

OLIO
EXTRAVERGINE

DI OLIVA

Prodotto con olive
di inizio raccolta

nel mese di Ottobre
dal colore verde,
saporee profumo
erbaceo intenso

OttobrOlioTM

DISPONIBILE

SOLO

SU PRENOTAZIONE

TM



Willy

Olio Extravergine di Oliva

GREZZO

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Linea Ristò

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

Aceto

Olio Extravergine di Oliva

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Con tappo antirabocco

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Willy

Olio Extravergine di Oliva

GREZZO

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Linea Ristò

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

Aceto

Olio Extravergine di Oliva

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Con tappo antirabocco

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Lattina Bag in box

Willy

Olio Extravergine di Oliva

GREZZO

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Linea Ristò

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

Aceto

Olio Extravergine di Oliva

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Con tappo antirabocco

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Willy

Olio Extravergine di Oliva

GREZZO

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

Linea Ristò

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

Aceto

Olio Extravergine di Oliva

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

Colette Fiorentina Quadra scura

Filtrato

Con tappo antirabocco

Estratto a freddo

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati

cod. EXOLEITA50 - 50 cl

Prodotta e dipinta a mano
made in Umbria

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L
più salini

OLIERA
da 2 bottiglie
da 0,5 L

Tuscia Fiasco Lattina

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

100%
ITALIANO

estratto
a freddo

ARTIGIANALE
IN LEGNO

BIANCO - VALDICHIANA DOC
ROSSO CHIANTI DOCG
BALSAMICO MODENA IGP

CONDIMENTO CON OLIO
EXTRA VERGINE DI OLIVA 
E PEPERONCINO

Oliere Aceto Condimento
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a filtrazione;
COLORE: verde con riflessi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte,
ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni,
risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi
e semistagionati, salumi

Olio Extravergine di Oliva Ampolla in Ceramica
PRODOTTA E DIPINTA A MANO IN UMBRIA

Colette Fiorentina Quadra scura

BIOLOGICO 
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione 
di questo olio a seconda dell’andamento stagionale: 
leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar coltivate 
nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate,verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, ri-
sotti, zuppe e legumi

cod. EXOLEBIO50 - 50 cl

DOP UMBRIA COLLI ORVIETANI
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 450 mt;
OLIVAGGIO: leccino,frantoio,moraiolo ed altre culti-
var ammesse in accordo al disciplinare di produzione;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 20 novembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccani-
co a ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura 
di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera fi ltrazione a 
cartoni;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio 
i pregi di questo olio, con insalate, verdure cotte, ottimo 
nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, minestroni, risot-
ti, zuppe e legumi

IL PRIMO GREZZO
100% italiano estratto a freddo
da olive verdi

ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo
olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
moraiolo ed altre cultivar coltivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi mec-
canici entro il 15 ottobre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a 
ciclo continuo con estrazione a freddo (temperatura di lavo-
razione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: grezzo, un sedimento sul fondo è naturale;
COLORE: colore verde;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi 
di questo olio, carni alla brace, minestroni, zuppe

100% ITALIANO
estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 100 a 600 mt;
OLIVAGGIO: possono concorrere alla produzione di questo olio a seconda 
dell’andamento stagionale: leccino, frantoio, moraiolo ed altre cultivar col-
tivate nel territorio nazionale;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi meccanici entro il 
31 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico a ciclo continuo con 
estrazione a freddo (temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a fi ltrazione;
COLORE: colore verde con rifl essi gialli;
OLFATTO: medio-leggero con sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo medio leggero;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano al meglio i pregi di questo olio, 
con insalate,verdure cotte, ottimo nel pesce, pasta, carni bianche e rosse, 
minestroni, risotti, zuppe e legumi, sughi, formaggi freschi e semistagio-
nati, salumi

TAPPO ANTIRABBOCCO PER LA RISTORAZIONE

cod. EXOLEDOP50 - 50 cl
cod. EXWILITA50 - 50 cl

cod. EXOLEMOR50 - 50 cl

Fiorentina 
10/25/50 cl

Quadra scura 
 25/50/75/100 cl

Grezzo Quadra chiara
25/50/75/100 cl

Quadra Paglia
25/50 cl

Fiasco
10/50 cl

Tuscia
25/50 cl

Lattina
25/50/100/300/500 cl

MORAIOLO
100% italiano estratto a freddo
ALTITUDINE OLIVETI: da 300 a 600 mt;
OLIVAGGIO: moraiolo;
TERRENO: misto tra argilla e sabbia gialla;
SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi 
meccanici entro il 15 dicembre di ogni anno;
SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento mecca-
nico a ciclo continuo con estrazione a freddo (tempera-
tura  di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
ASPETTO: limpido dovuto a leggera 
fi ltrazione a cartoni;
COLORE: :colore verde intenso;
OLFATTO: sentori vegetali;
GUSTO: fruttato erbaceo intenso;
IMPIEGO IN CUCINA: a crudo si esaltano 
al meglio i pregi di questo olio, carni rosse alla brace, 
minestroni, zuppe, legumi, formaggi stagionati
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E PEPERONCINO
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olio a seconda dell’andamento stagionale: leccino, frantoio,
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SISTEMA DI RACCOLTA: bracatura a mano o mezzi
meccanici entro il 31 dicembre di ogni anno;

SISTEMA DI FRANGITURA: procedimento meccanico
a ciclo continuo con estrazione a freddo
(temperatura di lavorazione inferiore ai 27° gradi C°);
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COLORE: verde con riflessi gialli;
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VOLANTINO 10X21
DAL 1920

OLIO EXTRA VERGINE
DI OLIVA

ESTRATTO A FREDDO

MONTELEONE D’ORVIETO
TERNI - UMBRIA - ITALIA

GRAND CRU

Come nel 1920,

quando mio nonno lavorava con il molino a macine trasci-
nate da buoi, ancora oggi l’azienda Pelagrilli seleziona e 
produce la migliore qualità di olio, mantenendo intatta la 
genuinità, la fragranza e il gusto di questo antico alimento.
La produzione diretta avviene attraverso la conduzione di 
oliveti di proprietà e in affi tto. L’azienda Pelagrilli si trova 
in Umbria a Monteleone d’Orvieto, piccolo borgo medie-
vale a 25 km a nord di Orvieto, al confi ne con la Toscana, 
una zona nota soprattutto per la bellezza dei suoi olive-
ti che circondano le colline intorno al paese. La gestione 
familiare, insieme al rispetto della tradizione, assicurano 
l’elevata qualità e genuinità del prodotto che lo rende ap-
prezzato da molte famiglie.
                         Renzo Pelagrilli

Azienda Agricola Pelagrilli
di Pelagrilli Renzo

Sede operativa: Voc. Brecciarello 3/a
Punto vendita: C.so V. Emanuele II 14/18 

05017 Monteleone D’Orvieto - Terni
0763 835097 - 338 7137748

pelagrilli@pelagrilli.it

www.oliopelagrilli.com
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azienda selezionata per la raccolta 
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Der Feinschmecker
Olio Award 2017 top 250 - La 
prestigiosa rivista tedesca ci giudica 
tra i migliori 250 oli del mondo
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familiare, insieme al rispetto della tradizione, assicurano 
l’elevata qualità e genuinità del prodotto che lo rende ap-
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 2013
 GAMBERO ROSSO
1 FOGLIA con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

2012
 3° CLASSIFICATO
Premio regionale Dop Umbria 
sottozona Colli Orvietani

GAMBERO ROSSO
2 FOGLIE con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

BIBENDA
3 GOCCE con olio Extra Vergine di 
Oliva Dop Umbria

Der Feinschmecker
Olio Award 2012 top 250 - La 
prestigiosa rivista tedesca ci giudica 
tra i migliori 250 oli del mondo

SpelloMontefalco

Città di Castello

Trevi

Ceramiche

Lavorate a mano
prodotte in Umbria

Ceramiche

Lavorate a mano
prodotte in Umbria



Zafferano

GastronomiaGastronomia

Legumi & Cereali

Crema di Champignon
e Porcini

Salsa Tartufata

Salsa di CipollaCrema di Olive

Fichi BiologiciSusine Biologiche Pesche Biologiche,
Zucchero di Canna Bio

Albicocche Bio,
Zucchero di Canna Bio Senza coloranti e conservanti

funghi champignon 60%, funghi porcini 
20%, olio extravergine di oliva Pelagrilli 
Biologico, sale, aglio (allergene)

funghi champignon 50%, olio extravergine
di oliva Pelagrilli Biologico, tartufo nero
estivo 20%, olive nere, sale, aglio 
(allergene)

cipolla 68%, zucchero,
succo di limone

olive nere 68%, Sale, 
olio extravergine di oliva Pelagrilli 
Biologico

Senza coloranti e conservanti
Senza coloranti e conservantiSenza coloranti e conservanti

Passata
di Pomodoro Bio

Aglione
della Valdichiana Bilogico 

Umbrichelli
Pasta fatta con

Grani Antichi Bio

Salse & Creme
con Olio Extravergine di Oliva Biologico

La nostra filosofia coniuga il rispetto per l’ambiente 
e la biodiversità con la qualità dei prodotti.
Anche le altre aziende agricole, artigiani umbri, 
toscani  e nazionali con cui collaboriamo rispettano 
i nostri principi. Da tutto questo nasce la nostra 
LINEA GASTRONOMICA a coltivazione 
BIOLOGICA che accompagna IL NOSTRO 
Olio PELAGRILLI con prodotti tipici artigianali, 
con l’obiettivo di promuovere il territorio e le sue 
eccellenze ed offrire ai nostri Clienti prodotti
di elevata qualità.

QUALITÁ  ITALIANA

Conserve & Confetture

QUALITÁ  ITALIANA




