
una storia di gusto



La nostra storia aziendale inizia nel 
lontano 1958 ad Orsomarso (CS) con i 
nostri nonni e poi proseguita dai nostri 
genitori, Piero ed Adriana, che con 
tanta passione ed impegno portarono 
avanti il Frantoio di famiglia.
L’obiettivo era quello di produrre 
un olio extravergine di oliva Italiano, 
buono e genuino. Lo stesso obiettivo 
che oggi, noi figli, perseguiamo giorno 
dopo giorno, per offrirvi sempre 
prodotti di ottima qualità, apprezzati 
in tutto il mondo.

una  storia
di   famiglia  dal

1958

fino ad

OGGI



i  frutti  della 
nostra amata

TERRA

Immersi nel Parco Nazionale 
del Pollino produciamo olio 
extravergine di oliva dalle elevate 
caratteristiche organolettiche.
Coltiviamo i migliori oliveti 
rispettando il nostro meraviglioso 
territorio, il quale ci ripaga con frutti 
sani e naturalmente buoni.
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Con passione e dedizione, selezioniamo 
le più buone olive coltivate lungo la valle 
del fiume Lao, territorio ricco di acqua e 
con un particolare microclima che esalta 
la qualità di questo prezioso frutto, 
caratterizzato da una bassissima acidità e 
da un profumo inconfondibile.

le  nostre  olive
preziose  come

PERLE

scelte con

AMORE



una  lavorazione
che  garantisce  

Durante la fase di trasformazione 
delle olive, utilizziamo sia macchinari 
di ultima generazione che strumenti 
tramandati dal passato, come le 
molazze in granito che garantiscono 
elevate qualità estrattive dell’olio, 
senza comprometterne le sue preziose 
componenti fenoliche.
L’olio extravergine di oliva come tanti 
altri prodotti affini che produciamo, 
sono il risultato di tanta esperienza 
e lavoro, è grazie a questo che ogni 
giorno abbiamo la soddisfazione di 
portare sulle vostre tavole prodotti 
semplici, naturali e di ottima qualità.
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QUALITA



L’olio extravergine di oliva 
Biologico, viene ottenuto 
esclusivamente da un accurata 
selezione delle migliori olive, 
rigorosamente non trattate 
da alcun prodotto di natura 
chimica, raccolte alla giusta 
maturazione e lavorate 
unicamente mediante processi 
meccanici come le molazze
in granito, che attraverso
una frangitura a freddo
riescono a salvaguardare
tutte le proprietà di questo
magnifico prodotto.

50 cl
8033275360823



O L I O  E X T RAV E RG I N E
D I  O L I VA  DA  AG RI C O LT U RA
B I O L O G I C A

10 cl
8033275360892

3 litri
8033275360854

5 litri
8033275360847
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È il nostro olio extravergine di oliva più 
“Prelibato”, con una bassissima acidità 
riflette tutta la bontà delle migliori olive di 
Calabria, coltivate e lavorate a regola d’arte, 
proprio come vuole la tradizione,
per portare sulla tua 
tavola un prodotto 
genuino e naturale, 
buono come quello 
che facevano
i nostri nonni.
Le olive utilizzate 
per ottenere questo 
delizioso olio sono: 
Carolea, Coratina
e Roggianella.

75 cl
8033275360762

10 cl
8033275360878

25 cl
8033275360786



50 cl
8033275360779

1 litro
8033275360755

3 litri
8033275360809

5 litri
8033275360793
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O L I O
E X T RAV E RG I N E
D I  O L I VA



O L I O  E X T RAV E RG I N E  D I  O L I VA

3 litri
8033275360274

75 cl
8033275360021

25 cl
8033275360052

È un olio extravergine dal gusto raffinato e delicato 
al palato. Prodotto con olive tipiche dell’Alto Tirreno 
Cosentino quali Roggianella e Leccino.
Viene estratto a freddo, conservandone così le migliori 
proprietà salutistiche che un buon olio deve possedere. 
La sua versatilità vi permetterà di utilizzarlo per condire 
tutti i vostri migliori piatti e rispettare
una sana e gustosa dieta
Mediterranea.

1 litro
8033275360113
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5 litri
8033275360045

O L I O  V E RG I N E 
D I  O L I VA
L’olio vergine di oliva viene ottenuto dalle 
nostre migliori olive mature, il suo gusto è 
leggero e in cucina può essere utilizzato 
per preparare tutti i tipi di pietanze e per 
gustare al meglio le vostre fritture. Pur non 
essendo un olio extravergine, quest’olio 
lo estraiamo utilizzando solo le olive del 
nostro frantoio, senza aggiungere oli 
raffinati provenienti dalle raffinerie, come 
spesso accade per la maggior parte degli 
oli di oliva, per questo motivo lo si può 
considerare un ottimo olio genuino e 
completamente naturale.

1 litro
8033275360120

5 litri
8033275360038



L’olio aromatizzato al cedro viene ottenuto
dalla frangitura congiunta di olive
e buonissimo cedro di Calabria,
il re degli agrumi, che  
caratterizza quest’olio
donandogli un gran 
profumo e un delizioso 
retrogusto agrumato.
Ottimo condimento
per insalate, pesce
e tutti i piatti freddi.

10 cl
8033275360472

CON DI M EN TO 
OT T EN UTO

DALL A  F R A NGIT U R A
CONGIUN TA  DI  OLIV E

E  CEDRO

25 cl
8033275360090



L’olio aromatizzato al peperoncino viene
ottenuto dalla frangitura congiunta
di olive e di stuzzicante
peperoncino di Calabria,
un gustoso condimento
per accompagnare 
pietanze come: zuppe
di legumi, carne alla 
brace e qualsiasi
primo piatto.

25 cl
8033275360175

CON DI M EN TO 
OT T EN UTO

DALL A  F R A NGIT U R A
CONGIUN TA  DI  OLIV E

E  PEPERONCI NO

10 cl
8033275360199
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L’olio aromatizzato al basilico viene ottenuto
dalla frangitura congiunta di olive
e le migliori foglie di
dolcissimo basilico fresco, 
un delicato condimento
che arricchirà i vostri 
piatti come: la pizza,
i sughi, le minestre,
i primi piatti o 
semplicemente
su delle bruschette.

25 cl
8033275360632

CON DI M EN TO 
OT T EN UTO

DALL A  F R A NGIT U R A
CONGIUN TA  DI  OLIV E

E  BASI LICO

10 cl
8033275360625



L’olio aromatizzato al limone viene ottenuto
dalla frangitura congiunta di olive
e di profumate scorze
di limoni freschi,
accompagnerà i vostri 
piatti con note aspre 
e fragranti, ottimo per 
qualsiasi pietanza di 
pesce, carni bianche, 
formaggi freschi
e verdure.

25 cl
8033275360656

10 cl
8033275360649
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CON DI M EN TO 
OT T EN UTO

DALL A  F R A NGIT U R A
CONGIUN TA  DI  OLIV E

E  LI MON E
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