
C A T A L O G O  P R O D O T T I



LA FILIERA PRODUTTIVA DELL’OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

La produzione dell’olio extravergine si articola in tre aree fondamentali, 

ognuna affidata a una figura professionale specifica. Solo in alcuni casi queste 

competenze si sovrappongono.

L’OLIVICOLTORE

È l’esperto nella coltivazione degli olivi. In base alle caratteristiche 

pedoclimatiche, alle cultivar e all’andamento stagionale, stabilisce i metodi 

di coltivazione, i tempi di raccolta e le pratiche agronomiche più adatte per 

ottenere olive di qualità eccellente.

IL FRANTOIANO

È colui che, grazie alla tecnologia del proprio frantoio, cura la trasformazione 

delle olive in olio. Sceglie con competenza i criteri e le modalità di estrazione 

più idonei, garantendo che ogni oliva venga lavorata nel pieno rispetto della 

sua integrità e freschezza.

IL SELEZIONATORE/CONFEZIONATORE

È la figura che, in oleificio, dopo accurate selezioni e controlli di qualità, 

realizza i formati più adatti a soddisfare le esigenze del mercato. Si occupa 

del confezionamento e dell’immissione del prodotto, assicurando la genuinità 

e la conformità dell’olio alle normative vigenti, e comunicando in etichetta la 

trasparenza e la qualità che contraddistinguono ogni bottiglia.

LE NOSTRE CERTIFICAZIONI
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“Il primo della classe”. Proveniente esclusivamente da olive coltivate e frante 

in Toscana nel rispetto del disciplinare. La Toscana offre una vastissima varietà 

di oli, dai più intensi ai più delicati. Il nostro è molto tipico, con note aromatiche 

complesse e fruttato medio. Lo consigliamo per il condimento a crudo di 

zuppe, ribollita, carni grigliate ecc. ecc.

L’olio è ottenuto al 100% in frantoi italiani da olive coltivate in Italia. Deriva da 

varietà Frantoio, Leccino, Moraiolo e altre varietà tipiche del territorio Italiano. 

Le caratteristiche sono di fruttato medio, gradevole profumo e amaro-

piccante nella norma. E’ un prodotto ottimo per cucinare le più varie pietanze 

e condire a crudo carpacci, legumi e ogni genere di verdura.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

1 8007191565785 Bt lt. 0,500 Ct. da 6 pz
"Ct. 18 su 
5 strati= 90 Ct” 

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

11 8007191925251 250 ml 12 pezzi
13 scatole  
x 4 strati

La Sasseta
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA TOSCANO IGP

La Riserva del Fondatore
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
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L’olio è ottenuto al 100% in frantoi italiani da olive coltivate in Italia. Deriva da 

varietà Frantoio, Leccino, Moraiolo e altre varietà tipiche del territorio Italiano. 

Le caratteristiche sono di fruttato medio, gradevole profumo e amaro-

piccante nella norma. E’ un prodotto ottimo per cucinare le più varie pietanze 

e condire a crudo carpacci, legumi e ogni genere di verdura.

L’olio è ottenuto al 100% in frantoi italiani da olive coltivate in Italia. Deriva da 

varietà Frantoio, Leccino, Moraiolo e altre varietà tipiche del territorio Italiano. 

Le caratteristiche sono di fruttato medio, gradevole profumo e amaro-

piccante nella norma. E’ un prodotto ottimo per cucinare le più varie pietanze 

e condire a crudo carpacci, legumi e ogni genere di verdura.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

12 8007191800152 500 ml 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

14 8007191000118 750 ml 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

La Riserva del Fondatore
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

La Riserva del Fondatore
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
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L’olio è ottenuto al 100% in frantoi italiani da olive coltivate in Italia. Deriva da 

varietà Frantoio, Leccino, Moraiolo e altre varietà tipiche del territorio Italiano. 

Le caratteristiche sono di fruttato medio, gradevole profumo e amaro-

piccante nella norma. E’ un prodotto ottimo per cucinare le più varie pietanze 

e condire a crudo carpacci, legumi e ogni genere di verdura.

L’olio è ottenuto al 100% in frantoi italiani da olive coltivate in Italia. Deriva da 

varietà Frantoio, Leccino, Moraiolo e altre varietà tipiche del territorio Italiano. 

Le caratteristiche sono di fruttato medio, gradevole profumo e amaro-

piccante nella norma. E’ un prodotto ottimo per cucinare le più varie pietanze 

e condire a crudo carpacci, legumi e ogni genere di verdura.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

15 8007191600141 1 l 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

18 8007191222237 5 l 2 pezzi
16 scatole 
x 4 strati

La Riserva del Fondatore
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

La Riserva del Fondatore
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
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LA RETAIA è un olio armonico ottenuto principalmente da cultivar autoctone 

pregiate, custodite nella banca del seme del CNR e coltivate sulle colline di 

Cicignano, a Montemurlo. Estratto nel frantoio dell’Azienda agricola La Rocca 

e conservato nei nostri silos a temperatura controllata, si distingue per il suo 

profilo dolce e mandorlato, ideale per accompagnare piatti delicati di pesce.

LA RETAIA è un olio armonico ottenuto principalmente da cultivar autoctone 

pregiate, custodite nella banca del seme del CNR e coltivate sulle colline di 

Cicignano, a Montemurlo. Estratto nel frantoio dell’Azienda agricola La Rocca 

e conservato nei nostri silos a temperatura controllata, si distingue per il suo 

profilo dolce e mandorlato, ideale per accompagnare piatti delicati di pesce.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

61 8007191000163 500 ml 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

62 8007191000156 1 l 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

La Retaia
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

La Retaia
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
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Deriva dalla spremitura, in territorio Greco, di olive di varietà Koroneiki ed altre 

tipiche del territorio. Il fruttato è medio-mediobasso, buon profumo di oliva 

sana, leggero amaro di mandorla e piacevole piccante finale poco persistente. 

Lo consigliamo per i più diversi usi in cucina e per condire a crudo sia piatti 

delicati, ma anche carni bianche, rosse, formaggi a pasta filata, ricotta, insalate 

e pesce grigliato.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

20/14 8007191000019 500 ml 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Grecale
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Deriva dalla spremitura, in frantoi Portoghesi, di olive delle varietà Arbequino e 

Rosmanino. Questo olio conquista per il suo profumo delicato e la leggerezza 

che lo distinguono. Si presta ottimamente in cucina per piatti della tradizione 

marinara e per condimenti leggeri e delicati tipo pesci al vapore, al sale, bolliti 

ecc.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

20/11 8007191967688 500 ml 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Libeccio
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
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È un olio di alta qualità ottenuto esclusivamente da olive raccolte e spremute 

nell’Unione Europea, secondo metodi tradizionali. Presenta un gusto 

equilibrato, con note fruttate e leggere sfumature amare e piccanti, tipiche 

delle migliori cultivar mediterranee. Ideale per condire a crudo piatti semplici 

e valorizzare i sapori autentici della cucina mediterranea.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

57 8007191000088 250 ml 12 pezzi
13 scatole  
x 4 strati

Il Tradizionale
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

È un olio di alta qualità ottenuto esclusivamente da olive raccolte e spremute 

nell’Unione Europea, secondo metodi tradizionali. Presenta un gusto 

equilibrato, con note fruttate e leggere sfumature amare e piccanti, tipiche 

delle migliori cultivar mediterranee. Ideale per condire a crudo piatti semplici 

e valorizzare i sapori autentici della cucina mediterranea.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

58 8007191000095 500 ml 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Il Tradizionale
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
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È un olio di alta qualità ottenuto esclusivamente da olive raccolte e spremute 

nell’Unione Europea, secondo metodi tradizionali. Presenta un gusto 

equilibrato, con note fruttate e leggere sfumature amare e piccanti, tipiche 

delle migliori cultivar mediterranee. Ideale per condire a crudo piatti semplici 

e valorizzare i sapori autentici della cucina mediterranea.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

59 8007191000101 750 ml 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Il Tradizionale
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

È un olio di alta qualità ottenuto esclusivamente da olive raccolte e spremute 

nell’Unione Europea, secondo metodi tradizionali. Presenta un gusto 

equilibrato, con note fruttate e leggere sfumature amare e piccanti, tipiche 

delle migliori cultivar mediterranee. Ideale per condire a crudo piatti semplici 

e valorizzare i sapori autentici della cucina mediterranea.

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

60 8007191 1 l 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Il Tradizionale
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
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Olio contenente esclusivamente olii d’oliva che hanno subito un processo di 

raffinazione e olii ottenuti direttamente dalle olive. Ha un sapore delicato e 

dolce con un retrogusto moderatamente fruttato. Adatto per le fritture e per 

conservare verdure e funghi sottovetro. 

Cod. PROD Cod. EAN FORMATI IMBALLI PALLET

28 8007191100061 1 l 6 pezzi
16 scatole  
x 4 strati

Il Raffinato
OLIO DI OLIVA
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